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ABSTRAK 
Salah satu solusi dalam memenuhi ketahanan pangan ini adalah melalui 
diversifikasi pangan lokal. Salah satu pangan lokal yang berpotensi untuk diolah dalam 
rangka diversifikasi pangan indigenus adalah rebung. Di Kalimantan Selatan, potensi 
tanaman bambu sebagai penghasil rebung dengan luas areal seluruhnya diperkirakan 
mencapai 2.158 Ha dengan potensi 6 juta batang untuk meningkatkan nilai tambah dan 
kesehatan rebung tadi bisa dibuat tepung modifikasi dengan Fermentasi. Hal ini dilakukan 
dengan dua cara yaitu fermentasi spontan dan fermentasi menggunakan stater. Hasil 
serat kasar tertinggi didapat pada fermentasi spontan rebung haur  sebesar 44.46 % 
sedangkan kadar pati tertinggi terdapat pada fermentasi stater rebung paring sebesar 
13.91%. Kadar logam semuanya masih memenuhi baku mutu. Tepung rebung dapat 
digunakan sebagai suplemen pangan atau bahan baku tepung serat. 
Kata kunci : rebung , fermentasi , tepung serat 
 
ABSTRACT 
One of the solutions to fulfill  the food sustainability is diversification of local food. 
One of the local food that potential to be used and processed is bamboo shoots. In South 
Kalimantan, the potential of bamboo as a producer of bamboo shoot plants with an 
estimated total area of 2158 hectares with a potential of 6 million stems. To increase the 
value and health of bamboo shoots can be made with fermentation. Fermentation is done 
by two methods, enzimatic fermentation and spontaneous fermentation. The results of the 
highest crude fiber obtained in spontaneous fermentation of bamboo shoots Haur 44.46% 
while the highest starch content present in fermented bamboo shoots Paring stater of 
13.91%. Metal content, everything is still fulfill the quality standard. Flour bamboo shoots 
can be used as food supplements or raw materials of fiber flour. 
Keywords: bamboo shoots,  fermentation, fiber flour 
 
I. PENDAHULUAN 
Ketahanan pangan mempunyai 
peranan penting khususnya pada negara-
negara berkembang berkembang dari 
sudut pandang biologi, ekonomi, maupun 
dari segi politik. Menurut FAO ada 4 
komponen yang harus dipenuhi untuk 
mencapai ketahanan pangan, yaitu   
Kecukupan ketersediaan pangan, Stabilitas 
ketersediaan pangan tanpa fluktuasi dari 
musim ke musim atau dari tahun ke tahun, 
Aksesibilitas / keterjangkauan terhadap 
pangan serta Kualitas / keamanan pangan. 
Keempat indikator ini merupakan indikator 
utama untuk mendapatkan indeks 
ketahanan pangan. Ukuran ketahanan 
pangan di tingkat rumah tangga dihitung 
bertahap dengan cara menggambarkan 
keempat komponen indikator ketahanan 
pangan tersebut, untuk mendapatkan satu 
indeks ketahanan pangan. Salah satu 
solusi dalam memenuhi ketahanan pangan 
ini adalah melalui diversifikasi pangan lokal 
(indigenus). Kegiatan diversifikasi pangan 
merupakan pemanfaatan komoditi lokal 
pada tempat asalnya atau pemanfaatan 
pangan lokal. Komoditi lokal diproses untuk 
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meningkatkan nilai ekonomis pangan 
tersebut sekaligus peningkatan 
pendapatan ekonomi masyarakat 
pengelolanya.  
Selain itu, permintaan terhadap 
produk makanan kesehatan seperti 
makanan bebas gula (sugar-free food), 
makanan rendah kalori (low calorie food) 
dan makanan kaya serat (high fibre food) 
meningkat dengan pesat. Kecenderungan 
ini didasarkan atas perannya dalam 
pencegahan penyakit hipertensi, diabetes, 
kanker usus, dan penyakit degeneratif 
lainnya. Berbagai sumber bahan berserat 
tinggi seperti selulosa, hemiselulosa, lignin, 
dan gum sekarang menjadi perhatian 
utama dalam pengembangan produk 
makanan tersebut (Bambang R & Maya R 
2006). 
Salah satu pangan lokal yang 
berpotensi untuk diolah dalam rangka 
diversifikasi pangan indigenus dan sumber 
serat yang baik adalah rebung. Rebung 
adalah tunas muda dari pohon bambu yang 
tumbuh dari akar pohon bambu. Penduduk 
di Indonesia biasanya memanfaatkan 
rebung untuk makanan. Di Kalimantan 
Selatan, rebung dimanfaatkan sebagai 
sayur. Rebung mengandung                   
protein  (2.6 g), karbohidrat (5.2 g),                                                    




htm). Selain itu, Rebung mengandung 
vitamin, mineral dan  12 asam amino 
esensial yang sangat dibutuhkan oleh 
tubuh. Dengan mengkonsumsi rebung 
secara teratur merupakan satu tindakan 
preventif untuk menghambat berbagai jenis 
penyakit termasuk kanker.  
Rebung berpotensi diolah menjadi 
aneka macam olahan pangan dan tepung, 
meskipun kadar karbohidratnya relatif 
rendah dan mengandung serat.  Di 
Kalimantan Selatan, potensi tanaman 
bambu sebagai penghasil rebung terdapat 
di di Kabupaten Hulu Sungai Selatan yang  
meliputi Kecamatan Padang Batung, 
Kecamatan Loksado, sebagian Kecamatan 
Sungai Raya dan Kecamatan Angkinang 
dengan Lokasi  di desa Halanuk, 
Panggungan, Hulu banyu, Malinau, 
Tumingki, Lumpangi, Ulang dan Loksado 
dengan luas areal seluruhnya diperkirakan 
mencapai 2.158 Ha dengan potensi 6 juta 
batang. Produksi bambu kabupaten hulu 
sungai selatan mencapai  sekitar 1.120.900 





Rebung mempunyai kadar air yang 
tinggi sementara kandungan 
karbohidratnya rendah (5,2 g/100 g) selain 
itu rebung mempunyai kandungan serat 
yang tinggi dan  menyulitkan untuk dibuat 
tepung secara langsung. Maka perlu 
dilakukan pengolahan tepung rebung 
dengan memodifikasi  rebung secara 
fermentasi, menggunakan mikrobia BAL 
(Bakteri Asam Laktat) yang diharapkan 
mampu mendegradasi serat terutama 
selulosa dan pektin yang terdapat pada 
rebung. Mikroba yang tumbuh 
menghasilkan enzim pektinolitik dan 
sellulolitik dapat menghancurkan dinding 
sel rebung, sehingga terjadi liberasi 
granula pati. Mikroba tersebut juga 
menghasilkan enzim - enzim yang 
menghidrolisis pati menjadi gula dan 
selanjutnya mengubahnya menjadi asam-
asam organik, terutama asam laktat. Hal ini 
akan menyebabkan perubahan 
karakteristik dari tepung yang dihasilkan 
berupa naiknya viskositas, kemampuan 
gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan 
melarut. 
Berdasarkan data di atas, maka  
pengembangan rebung menjadi tepung 
termodifikasi mempunyai prospek yang 
sangat baik dan layak di teliti serta 
dikembangkan dalam rangka mendukung 
industri tepung dan ketahanan pangan 
melalui diversifikasi pangan di Indonesia. 
Penelitian ini bertujuan untuk 
memanfaatkan potensi rebung untuk 
membuat tepung alternatif dan sekaligus 
bahan baku pangan kaya serat dan juga 
mengetahui metode fermentasi yang tepat  
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II. BAHAN DAN METODA 
Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah Rebung Paring dan 
Rebung Haur yang banyak dikonsumsi 
oleh masyarakat Kalimantan Selatan. 
Untuk proses Fermentasi, diperlukan Gula 
Pasir , Garam  dan Stater Mocaf. Bahan 
kimia yang dipakai dalam pengujian adalah  
K2SO4, H3BO3, H2SO4, NaOH-Na2S2O3, 
HCl, NaOH,  fenolflatein, etanol, akuades, 
aseton, dan CaCO3.  
Peralatan yang digunakan antara lain 
Bak Fermentasi, Pisau, Tampah, 
Timbangan, Talenan, Gilingan, Blender, 
dan Oven. Sedangkan perlatan yang 
digunakan untuk pengujian kimia dan fisik  
adalah  timbangan analitik, cawan logam, 
oven, cawan porselen, tanur pengabuan, 
desikator, labu kjeldahl, alat destilasi, 
buret, erlenmeyer, pipet, gelas piala, dan 
kertas saring.  
Fermentasi dilakukan dengan dua 
metode yaitu fermentasi spontan dan 
fermentasi menggunakan stater. Sebelum 
difermentasi Rebung segar diparut terlebih 
dahulu. Hal ini sebagai perlakuan fisik 
awal. Rebung kemudian direndam air 
bersih, ditiriskan dan dijemur sampai 
dengan kadar air konstan. Setelah itu 
rebung sudah siap dimasukkan ke bak 
fermentasi untuk proses fermentasi dengan 
2 perlakuan yang berbeda.  
 Perlakuan Pertama dengan 
fermentasi spontan yaitu membiarkan 
fermentasi BAL berlangsung tanpa 
penambahan starter, kondisi fermentasi 
kurang lebih  96  jam pada suhu kamar. 
Kedua dengan Fermentasi menggunakan 
starter yang diperoleh dari Balai Besar 
Pasca Panen. Fermentasi juga dilakukan 
pada suhu kamar  96  jam.  Setelah 
fermentasi tepung dicuci dan ditiriskan, 
kemudian dijemur sampai kering dan di 
giling menjadi tepung pada masing-masing 
parameter waktu fermentasi. Selanjutnya 
tepung diuji kadar proksimat dan  sifat fisik 
kimia  dengan parameter  SNI Tepung 
singkong sebagai perbandingan karena 
belum ada SNI tepung rebung sedangkan 
cara pengujian disesuaikan dengan SNI 
Cara Uji Makanan dan Minuman. Pada uji 
tersebut, dapat pula diketahui  perlakuan 
mana yang dapat  meningkatkan setiap 
peubah yang diuji terhadap kualitas 
tepung.   
 
III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Setelah diperoleh tepung rebung dari 
dua jenis rebung yang berbeda, dilakukan 
Uji Proksimat dan uji kualitas tepung 
dengan parameter uji yang dirujuk dari SNI 
Tepung Singkong (SNI 01-2997-1996) 
karena belum adanya SNI Tepung Rebung.  
Tabel 1.  Hasil Pengujian Tepung Rebung 
manis (Paring) dengan 
Fermentasi Spontan  
Parameter 
Uji Hasil 
Baku Mutu SNI 
01-2997-1996 
Kehalusan 14.96 % Minimal 90 % 
Kadar Abu 3.87 % Maksimal 1.5 % 
Kadar Air 1.28 % Maksimal 1.2 % 
Serat Kasar 44.36 % Maksimal 4 % 
Kadar Pati  3.98 % Minimal 75 % 
Derajat Asam 7.38  Maksimal 3  
Derajat Putih  61.3 % Minimal 85 % 
Pb  -  Maksimal 1.0 mg/kg 
Cu 0.8756 mg/kg Maksimal 10 mg/kg 
Zn 13.89 mg/kg Maksimal 40 mg/kg 
Hg - Maksimal 0.05 mg/kg 
As < 0.003 mg/kg Maksimal 0.5 mg/kg 
Sn  1 mg/kg  Maksimal 40 mg/kg 
Ket : (-) tidak terdeteksi 
 
Hasil pengujian tepung rebung manis 
(paring) dengan fermentasi spontan dapat 
dilihat pada tabel 1. Data menunjukkan 
bahwa kandungan logam dan kadar air 
dalam tepung masih memenuhi baku mutu. 
Ditinjau dari segi kecernaan dalam sistem 
pencernaan manusia, karbohidrat terbagi 
atas karbohidrat yang dapat dicerna seperti 
glukosa, fruktosa, sukrosa, pati, glikogen, 
dekstrin serta yang tidak dapat dicerna 
yaitu berupa polisakarida penguat tekstur. 
Kelompok polisakarida penguat tekstur 
banyak mengandung serat yang dapat 
mempengaruhi proses pencernaan. Serat 
dibedakan menjadi dua jenis yaitu serat 
kasar yang disusun oleh selulosa, lignin 
dan sebagian kecil hemiselulosa serta 
serat makan (dietary fiber) terdiri dari 
selulosa, hemiselulosa, lignin dan subtansi 
pektat (Muhtadi et al, 1992). Untuk 
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kandungan serat kasar sangatlah tinggi (44 
- 47 %) sehingga sangat tepat untuk 
dimanfaatkan sebagai bahan baku tepung 
serat ataupun suplemen dalam 
meningkatkan kadar serat kasar pada 
produk, namun perlu diuji lebih lanjut 
mengenai kandungan serat makanannya 
(dietary fiber).   
 
Tabel 2.  Hasil Pengujian Tepung Rebung 
pahit (Haur) dengan Fermentasi 
Spontan. 
Ket : (-) tidak terdeteksi 
 
Hasil pengujian Tepung rebung pahit 
(Haur) dengan fermentasi spontan dapat 
dilihat pada tabel 2. Untuk kehalusan dan 
derajat putih tepung memang jauh dibawah 
baku mutu Tepung singkong, karena 
penelitian ini masih tahap awal dan perlu 
disempurnakan dengan beberapa 
perlakuan. Kadar pati yang rendah juga 
sudah diprediksi sehingga tepung rebung 
ini akan lebih diarahkan  sebagai tepung 
serat dan suplemen serat. Kadar abu yang 
cukup tinggi menunjukkan kadar mineral 
yang cukup tinggi pada tepung rebung, 
namun hal ini harus diuji lebih lanjut.  
Hasil uji tepung rebung dengan 
perlakuan fermentasi dengan 
menggunakan stater (Tabel 3) dapat 
meningkatkan kadar pati dari 3.98 % 
menjadi  13.98 % pada rebung paring. 
Akan tetapi kadar serat kasarnya menurun 
dari 44.36%  menjadi 34.93%. Hal ini 
terjadi karena serat dipecah oleh bakteri 
yang terdapat pada stater. Untuk kadar 
logam masih dalam baku mutu SNI tepung 
singkong sehingga masih layak untuk 
dijadikan bahan pangan. 
 
Tabel 3.  Hasil Pengujian Tepung Rebung 
Manis (Paring) dengan 
Fermentasi Menggunakan stater 
mocaf. 
 
Serat dalam tubuh manusia sangat 
baik fungsinya untuk pencernaan. Selain 
itu kandungan serat yang tinggi mencapai 
5 kali lipat dari sayuran biasa dan sangat 
baik untuk mencegah diabetes dan 
penyakit jantung (Tala 2009). Kandungan 
serat tepung serat ini sangat tinggi 
sehingga sangat baik dimanfaatkan untuk 
supplemen atau bahan baku tepung serat.  
 
IV. KESIMPULAN 
Kandungan serat kasar terbanyak 
didapatkan pada perlakuan fermentasi 
spontan pada kedua jenis rebung yang 
diteliti yaitu sebesar 44.36 % (manis) pada 
rebung manis dan 47.98 % pada rebung 
pahit (haur) . Kadar pati terbesar (13.91 %) 
didapatkan pada perlakuan dengan 
fermentasi menggunakan stater. Dengan 
kadar serat yang tinggi maka tepung 
rebung ini dapat digunakan sebagai 
alternatif bahan suplemen pangan ataupun 





Baku Mutu SNI 
01-2997-1996 
Kehalusan 19.52 % Minimal 90 % 
Kadar Abu 7.11 % Maksimal 1.5 % 
Kadar Air 1.85 % Maksimal 1.2 % 
Serat Kasar 47.98 % Maksimal 4 % 






Pb  -  Maksimal 1.0 mg/kg 
Cu 0.74 mg/kg Maksimal 10 mg/kg 
Zn 12.04 mg/kg Maksimal 40 mg/kg 
Hg - Maksimal 0.05 mg/kg 
As < 0.003 mg/kg Maksimal 0.5 mg/kg 
Sn  1 mg/kg  Maksimal 40 mg/kg 
Parameter 
Uji Hasil 
Baku Mutu SNI 
01-2997-1996 
Kehalusan 20.12 % Minimal 90 % 
Kadar Abu 5.60 % Maksimal 1.5 % 
Kadar Air 7.95 % Maksimal 1.2 % 
Derajat 
Asam 
11.84 ml KOH / 
100 g 
Maksimal 4 % 
Serat Kasar 34.93 % Minimal 75 % 
Kadar Pati  13.91 % Maksimal 3 
Pb  -  Maksimal 1.0 mg/kg 
Cu 6.70 mg/kg Maksimal 10 mg/kg 
Zn 35.41  mg/kg Maksimal 40 mg/kg 
Hg - Maksimal 0.05 mg/kg 
As < 0.003 mg/kg Maksimal 0.5 mg/kg 
Sn  1 mg/kg  Maksimal 40 mg/kg 
Ket : (-) tidak terdeteksi 
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